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Roti tawar (bread) merupakan salah satu produk pangan yang digemari di Indonesia. 
Salah satu masalah bagi perusahaan roti dalam proses pembuatan roti tawar adalah 
waktu fermentasi adonan yang berbeda beda. Sehingga kualitas fisik roti tawar yang di 
hasilkan berbeda antara satu dengan yang lain. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh waktu dan kondisi fermentasi serta umur simpan terhadap sifat 
fisik roti tawar. Penelitian ini dilakukan di perusahaan roti Mahkota yang juga memiliki 
masalah waktu fermentasi dalam pembuatan roti tawar. Dalam penelitian ini dilakukan 
dalam 2 kondisi fermentasi yang berbeda yaitu proofing box (30oC, RH 64%) dan 
kondisi ruang (26.9oC, RH 55%)  serta 4 macam waktu fermentasi yang berbeda yaitu 
60, 90,120 dan 150 menit. Parameter fisik yang diamati dalam penelitian ini adalah 
parameter fisik adonan meliputi oven spring dan volume pengembangan. Sedangkan 
parameter fisik roti tawar meliputi porositas dan tingkat kekerasan dari roti tawar 
tersebut. Semakin lama waktu fermentasi maka porositas dan volume pengembangan 
akan semakin besar. Adonan roti tawar yang difermentasi selama 150 menit di dalam 
proofing box menghasilkan porositas dan volume pengembangan tertinggi yaitu 603% 
dan 1.39mm. Kondisi fermentasi adonan mempengaruhi oven spring, fermentasi selama 
150 menit pada suhu ruang menghasilkan oven spring tertinggi dan terendah pada 150 
menit didalam proofing box. Pada penelitian ini juga dilakukan penyimpanan yang akan 
mempengaruhi tingkat kekerasan dari roti. Selama penyimpanan sampai hari ketiga 
terjadi peningkatan kekerasan roti tawar, pda hari keempat terjadi penurunan terhadap 
kekerasan karena adanya pengaruh aktivitas jamur. Dari hasil penelitian diketahui 
bahwa adonan yang difermentasi dalam proofing box selama 120 menit menghasilkan 
roti tawar dengan sifat fisik terbaik yaitu oven spring 4cm, volume pengembangan 






Bread represents one of the food products liked by consumers in Indonesia. One 
problem which is experienced by bread company is dicey fermentation time during 
process of bread making. This condition resulted in different physical characteristics of 
the bread produced. Purpose of the research are to know the effect of time and condition 
of fermentation and storage time towards physical characteristics of  bread. This 
research was done in Mahkota company which also has the same problem, that is 
fermentation time during the making of bread. This research was done in 2 conditions of 
fermentation which are in proofing box (30oC, RH 64%) and  in condition room 
(26.9oC, RH 55%). This research also had a 4 kinds of different fermentation time: 60, 
90, 120 and 150 minutes. Physical parameters which observed in this research are 
dough physical parameter (oven spring and volume of bread) and bread physical 
parameter (hardness level and porosity). The longer fermentation time, bigger bread and 
the larger porosity. Maximum volume (603%) and porosity (1.39mm) resulted from 
bread with 150 minutes fermentation time at proofing box. Different fermentation place 
will influence oven spring of bread. Highest oven spring owned by bread from 
fermentation time 150 minutes in room condition. while the lowest by bread 150 minute 
fermentation time in the proofing box. At this research also see the influence of storage 
time with hardness of bread. The longer storage time will increased a hardness of bread. 
The hardness of bread will increase until the third day of storage and the hardness will 
decrease at fourth day. The hardness will decrease because of microorganism growth at 
the bread. The best physical characteristics in bread production were resulted by bread 
under fermentation time of 120 minutes in proofing box.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
